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論 文 内 容 の 要 旨
グ ルタミン酸発酵では生産菌が活発に分裂増殖している問, 培養液中へのグルタミン酸の移行蓄積は行
なわれないで, 生産菌の増殖が停止してから始まる｡ 本研究において, 著者は発酵調節因子についてビチ
オン以外に脂肪酸が関与することを初めて見出し, さらにビオチン, 飽和および不飽和脂肪酸の三因子の
相関性を解明している｡ その結果の大要はつぎのようである｡
1. 生産菌の菌体内ビオチン量が 1細胞当り1.3×103分子になるような条件で培養したときに, 大量
のグルタミン酸が培養液中に蓄積される｡
2. 上記以上の量のビオチンを含む菌体は, これを含まない新しい培地に接種されると, ただちに分裂
増殖を始めるが, 炭素数16ないし18の飽和脂肪酸を添加すると, これらの酸は菌体内に過剰に含まれてい







5. ビチオンで生育した菌体の脂質中の脂肪酸は, パルミチン酸と, 炭素数18の不飽和酸であった｡ オ
レイン酸で生育した菌体の脂質は, 取り込んだオレイン酸のみを含有しており, またマーガリン酸もその
まま取り込まれてC17酸として脂質を構成することが認められた｡






示すこと, さらにビオチン, 飽和脂肪酸および不飽和脂肪酸の三因子は, りん脂質の生合成に対して相関
性をもつことを初めて明らかにした｡ 著者はまた菌体内ビオチン保有量を 1菌体当り1.3×103分子におさ
えることは, 菌体内りん脂質の生成量を調節することにはかならないと結論し, また飽和脂肪酸の示す脂
肪酸生合成阻害作用を利用することによって, りん脂質の合成量を変化させることも可能であることを指
摘している｡
以上の研究成果はグルタミン酸発酵の調節要因に関して新しい断面を開拓したものであって, 微生物生
理学および生産学上有用な新知見である｡
よって本論文は農学博士の学位論文として価値あるものと認める｡
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